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Quand le saké rime en France avec les crustacés

Par AFP, publié le 28/02/2013 a 18:23, mis a jour a 18:23
PARIS - Oursins a la gelée de poissons, huitres sur sorbet

d'oignons et zeste de citron de Menton, Saint-Jacques au
tartare de caviar... Avec ces mets, le saké "se marie bien",
selon Keisuke Matsushima, chef japonais d'un restaurant
étoilé au guide Michelin a Nice.
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